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ABSTRACT

Metri Afandi (I 411 02 029). Charactenstics of Bali beef in Bone regency by sex
and altitude. Under the guidance of Hikmah M. Ali as the main supervisor and
Sudirman Baco as the member supervisor.

This research was conducted to know the influence of sex and allitude 1o
characteristics of the Bali beef in Bone regency. The study was based on the block
randomized design with faclonial patiern, 2 sex (male and female) as the first
factor, and 2 altitude (lowland and upland) as a second factor, 5 times respecily as
replication. Parameters that measured measured are pH, water holding capacity,
lendemess, color, lexlure and shine of meal, Processed dala obiained using the
program SP35 (Slahstical Pocage [or Social Science) version 12.00 for Windows,
Baszed on the resulls of research, can be concluded that a cow in the Bali District
Bone has the characteristics of meat that have good value because the test is that
the quality of meat in the normal range. Sex dilTerences do nol cause the pH
value of beef Bali, bul the sex of the Bali catlle have a [emale wailer holding
capacity, tenderness, color, texture and shine of meat better than beef Bali male,
Differences in altitude does not cause difTerences in pH value, tenderness, color,
texture, shine of meat in Bali beel, but water holding capacity beel Bali high
altitlude better than the waler holding capacity beef Bali low. There is no
interaction between sex and altitude of the value of pH, water holding capacity,
tenderness, color, texture, and shine of meat Bali beef in Bone Regency.

Keywords: Bali beef, Bone Regency, sex, altitude, meat quality characteristics.
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RINGKASAN

Metri Afandi (I 411 02 029). Karakteristik Daging Sapi Bali di kabupaten Bone
Berdasarkan Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempat yang Berbeda Di bawah

bimbingan Hikmah M. Ali sebagai Pembimbing Utama dan Sudirman Baco
sebagai Pembimbing Anggota,

Kabupaien Bone merupakan salah satu sentra pemurnian sapi Bali di
Sulawesi Selatan. Pada Tahun 2001 Kabupaten Bone termasuk daerah yang
populasi ternak sapi Balinya lerbanvak di Sulawesi Selatan yailu mencapai
108,213 ekor dan tahun 2002 sebanyak 110.066 ekor. Statistik terakhir mencatat
bahwa jumlah sapi Bali di Kabupaten Bone tahun 2006 berjumlah 135482 ekor
dan untuk tahun 2007 berjumlah 139539 ekor. Produksi ternak sapi Bali berupa
daging di Kabupalen Bone didapatkan dari jumlah temak yang dipotong baik
dilingkup Kabupalen Bone sendiri maupun daging yang keluar dan Kabupaten
Bone, Penelitian ini dilakukan untuk mengetahui pengaruh jems kelamin dan
ketinggian tempat terhadap karakteristik daging sapi Bali di Kabupaten Bone.

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus sampai bulan Okiober
2008 di Rumah Potong Hewan Kecamatan Tanele Riattang Kabupaten Bone
sebagal tempat pengambilan sampel daging sapi Bali untuk daerah dataran rendah,
sedangkan untuk sampel daging sapi Bali daerah dataran tinggi diperoleh dan
Rumah Potong Hewan di Kecamatan Libureng Kabupaten Bone. Sementara
analisis sifat fisik, kimia daging dan uji organoleptik dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Ternak Fakultas Petermakan Universitas
Hasanuddin, Makassar

Penelitian ini disusun berdasarkan metode Rancangan Acak Kelompok
{RAK) pola factorial, 2 jenis kelamin (jantan dan betina) dengan 2 ketinggian
tempat (dataran rendah dan dataran tinggi) sebagai faktor dengan 5 kali ulangan.
Parameler yang diukur adalah pH, daya ikat air, keempukan, warna, tekstur dan
kekilapan daging. Data yang diperoleh diolah dengan menggunakan program
$PSS (Statistical Pocage for Social Science) versi 12,00 for Windows,
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Berdasarkan hasil penelitian, dapat disimpulkan bahwa sapi Bali di
Kabupaten Bone memiliki karakieristik daging yang baik karena memiliki nilai uji
kualitas  daging yang berada pada kisaran normal. Jenis kelamin tidak
menyebabkan perbedaan nilai pH daging sapi Bali, tetapi jenis kelamin sapi Bali
betina memiliki daya ikal air, keempukan, warna, tekstur dan kekilapan daging
yang lebih baik daripada daging sapi Bali jantan. Perbedaan ketinggian tempat
tidak menyebabkan perbedaan milai pH, keempukan, warna, tekstur, kekilapan
daging sapi Bali, tetapi daya ikat air daging sapi Bali dataran tinggi lebih baik
daripada daya ikat air daging sapi Bali dataran rendah. Tidak terdapat interaksi
antara jemis kelamin dan ketinggian tempat terhadap nilai pH, daya ikat air,
keempukan, warna, tekstur, dan kekilapan daging sapi Bali di Kabupaten Bone.
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KATA PENGANTAR

' 5 = g’ﬁ = E.ﬂ'

Assalamu Alaikum Warahmatullahi Wabarakatuh

Alhamdulilfahi Rabbil Alamin... Segala puja dan puji tak henti-hentinya penulis
haturkan kehadirat Allah SWT yang menumpahkan diri kepada hamba-Nya dengan segala
sifat keagungan-MNya, menyinari hati hamba-Nva dengan sifat kebesaran-Nya,
memperkenalkan diri pada mereka dengan segala nikmat-Nya, dan dengan segala rahmat
dan kelapangan yang tak henti-hentinya dikaruniakan-Nya kepada penulis hingga akhirnya
dapat meyelesaitkan penyusunan Skripsi ni.

Skripsi ini berjudul “Karakteristik Daging Sapi Bali di Kabupaten Bone
Berdasarkan Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempat yang Berbeda”, disusun sebagai syarat
untuk memperoleh gelar sarjana Peternakan di Universitas Hasanuddin, Makassar.

Dengan segala kerendahan hati, penulis hadirkan beberapa nama diantara begitu
banyak nama untuk terkenang selamanya sebagai bentuk apresiasi setinggi-tingginya,
kepada:

% Bapak Hikmah M. Ali,SPtLM.Si selaku Pembimbing Utama dan Bapak ProfDrIr,
Sudirman BacoM.Sc selaku pembimbing anggota, dengan segala ketulusan dan
keikhlasan meluangkan waktu dan tenaga memberikan nasehat serta bimbingan yang
teramat berarti sejak dari persiapan sampai dengan selesainya Skripsi ini,

4 Bapak Pimpinan Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Bapak Ketua Jurusan

Produksi Termak Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin, Bapak/lbu Dosen
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beserta seluruh Civitas Akademika Fakultas Peternakan Universitas Hasanuddin yang
banyak memberikan bantuan kepada penulis selama menjadi mahasiswa.

Tbu Dr.drh. Ratmawati Malaka M. Sc, selaku Penasehat Akademik, dengan segala
pengertian serta nasehatnya dalam menuntunku mengarungi derasnya arus kehidupan
kampus. Terima kasih banyak Bu’

Bapak Dr.Ir. Djasmal A, Syamsu,M Si, untuk sebuah filosofi bugisnya “Timulu laku-
lerkn, sarfana paggangkanna”, teramat dalam Pak’ ...

Kandaku Sirajuddin, A. Achmad Guntur, Falman, Lukman, Syamsir dan Arif Ismiraj.
Kata-katamu adalah petunjuk, dan petunjukmu adalah jalan, membuatku mampu keluar
dari berbagai masalah yang terkadang menyurutkan langkahku. Meski terkadang aku
tak mengerti apa yang kalian ungkapkan. Aku rindu masa itu kanda. ..
HIMAPROTEK-UH, PMB-UH LATENRITATTA. Teramat banyak hal yang
membuatku bangga terhadapmu, meski masih teramat sedikit yang bisa ku berikan
untukmu. Terus terang aku ada karenamu,

CAPUT '02. Dulu, namamu bahkan tak pernah terbersit di benakku, tapi kini hampir
disetiap hariku kuhabiskan bersamamu. Entah sudah berapa lama waktunya kita disini,
menciptakan banyak hal dan melewatinya bersama. Canda, tawa, tangis serta kecewa.
satu per satu kita hadirkan di tempat ini. Aku ingin senyum itu tetap ada, aku ingin
kebersamaan itu tetap tinggal. Ku tak yakin bisa menemukan sepertimu di luar sana.
Bangkit Pejuang, harapan itu masih ada..,

UNCLE Community. Jaga terus semangatmu itu kawan.
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PENDAHULUAN

Sub sektor peternakan menjadi perhatian besar bagi masvarakat pada
umumnya, karena sub seklor ini merupakan pemasok kebutuhan pangan
(khususnya protein hewani) guna mengimbangi laju pertumbuhan penduduk di
Indonesia yang semakin meningkat. Kesiapan dalam menyongsong masa tersebut
senantiasa diwujudkan melalui rencana pembangunan yang mengakomodasi
segenap poiensi sumber daya alam dan masyarakal menjadi sebuah satu kekuatan
oplimum dengan tetap memperhatikan aspek sosial budaya dan kelestarian alam
selempal.

Pengembangan pelemakan di Kabupalen Bone merupakan hasil
pelaksanaan olonomi daerah yang bertujuan untuk meningkatkan produksi dan
produktivitas ternak guna mencapal swasembada protein hewani vang berasal dan
ternak dalam rangka memenuhi permintaan konsumen baik dalam negen maupun
luar negeri sekaligus memperbaiki gizi masyarakat (Dinas Peternakan Kabupaten
Bone, 2007).

Kabupaten Bone merupakan salah salu sentra pemumian sapi Bali di
Sulawesi Selatan, Pada Tahun 2001 Kabupaten Bone termasuk daerah vang
populasi ternak sapi Balinya terbanyak di Sulawesi Selatan yaitu mencapa
108.213 ekor dan tahun 2002 sebanyak 110.066 ekor. Stanstk terakhir mencatat
bahwa jumlah sapi Bali potong di Kabupaten Bone tahun 2006 beumlah 135.482
ekor dan untuk tahun 2007 berjumlah 139539 ekor. Hal ini berarti temak
populasi sapi Bali potong dalam kurun wakiu tersebut mengalami peningkatan

secara signifikan yakni 2.99 %, sedangkan jumlah penyembelihan sapi Bali baik




yang tercatal di Rumah Potong Hewan (RPH) maupun yvang lidak tercatat di RPH
(untuk keperluan hajatan) untuk tahun 2006 keseluruhannya berjumlah 5760 ekor.
Sedangkan dari jumlah pemotongan tersebul menghasilkan produksi daging
sebesar 777,6 ton (Dinas Pelernakan Kabupaten Bone, 2007),

Daging sebapgai bahan pangan untuk konsumsi rumah tangga dan sebagai
bahan baku pada indusiri pengolahan daging merupakan hasil konversi otot.
Perubahan pada daging meliputi perubahan sifat-sifat fisikokimia otot akibat
perubahan-perubahan secara biokimia dan biofisik pada saal prangor, rigormortis
dan pascarigor. Kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan sesudah
penyembelihan, faktor sebelum penyembelihan vang dapat mempengaruhi
kualitas daging yakni genetik, spesies, bangsa lipe ternak, jenis kelamin, umur,
pakan dan siress. Adapun [akior seielah penyembelihan yang mempengaruhi
kualitas daging vaitu metode pelayuan, penambahan bahan pengempuk, lemak
marbling, metode penyimpanan.

Informasi tentang perubahan karakteristik fsik daging sapi Bali di
Kabupaten Bone masih terbatas. Oleh karena itu analisis tentang karakieristik
daging sapi Bali di daerah tersebut, terutama yang berkaitan dengan faktor jenis
kelamin dan ketinggian tempat perlu dilakukan Pengetahuan ini sangat penting
sebagai dasar untuk penelitian-penelitian selanjutnya yang berkaitan dengan
penanganan, pengolahan dan upaya peningkatan penerimaan jenis daging ini oleh

masyarakat vang lebih luas.




TINJAUAN PUSTAKA
Potensi Ternak dan Produksi Daging Sapi Bali di Kabupaten Bone

Kabupaten Bone merupakan salah satu senira pemurnian sapi Bali di
Sulawesi Selatan. Pada Tahun 2001 Kabupaten Bone termasuk daerah yang
populasi sapi Balinya terbanyak di Sulawesi Selalan vailu mencapai mencapai
108.213 ekor dan tahun 2002 sebanyak 110.066 ekor {Anonim,2002).

Sapt Bali merupakan sapi Bali kelurunan Bos sondaicus yang berhasil
dijinakkan, dengan ciri-ciri putih pada bagian terlentu vaitu : pada kaki vang
diawali dari sendi tarsus dan carpus ke bawah sampai batas kuku, pada bagian
belakang pelvis, tepi daun telinga bagian dalam dan bibir bawah. Sapi Bali usia
pedet, memiliki bulu berwama sawo matang, sedang vang betina dewasa berbulu
merah bata sejak lahir. Adapun yang jantan dewasa, mempunyal wama bulu
hitam. Bila yang janian dewasa dikebiri, maka bulu hitam akan berubah menjadi
merah bata kembal (Murtidjo, 1990).

Pembangunan petemakan di Kabupalen Bone merupakan pelaksanaan
otonomi daerah vang bertujuan meningkatkan produksi dan produktivitas temak
guna mencapai swasembada protein hewani yang berasal dan temak dalam rangka
memenuhi permintaan konsumen baik dari dalam negeri maupun luar negeri
sekaligus memperbaiki gizi masyarakat (Anomm, 2006).

Jumlah populasi ternak di Kabupaten Bone dalam kurun waktu dua tahun
belakangan ini (tahun 2005-2007) untuk sapi Bali pofong mengalami

perkembangan yakni sekitar 7,62 % (Tabel 1).




Tabel. 1. Perkembangan Populasi Ternak pada Tahun 2005 - Tahun 2007

No  Jenis Ternak Fopulasi (ekor)

Tahun 2005 Tahun 2006 Tahun 2007

1. SapiBali 120.688 135482 139.539
2. Kerbau 5373 4,730 5987
3. Kuda £.076 8.209 9,709
4 Kambing 9476 8012 8.771
5. Ayam Buras 1,347,358 1.336.233 807,227
6. Ayam Ras 99.020 102.713 92.915
7. luklentok 93 G99 97 996 99,960
B Angsa - 3.087 1313

o r

sumber : {Anonim, 2008).

Produksi lemak sapi Bali berupa daging di Kabupaten Bone didapatkan
dari jumlah ternak vang dipotong baik dilingkup Kabupaien Bone sendiri maupun
daging yang keluar dari Kabupalen Bone, Jumlah Produksi daging di Kabupalen
Bone antara tahun 2005 dan tahun 2006 khususnya daging sapi Bali mengalami
peningkatan sekitar 31,6% (Tabel 2).

Tabel. 2, Jumlah Produksi Daging pada Tahun 2005 dan Tahun 2006

. Meningkat/
No Jenis Termak Produksl (ke Menurun
Tahun 2005 Tahun 2006 (%)

1. Sam Bali 590.755 777.600 +31.6
2.  Kerbau 4.140 4960 +20
3. Kambing 10,177 10.552 +3.4
4, Ayam Buras 144 884 170378 +17,6
5.  Ayam Ras pedaging 68.161 101.524 +49
6, Ayam Ras petelur 4996 6.530 +31
7. lik/enlok B.O0% 9.342 +17

Jumlah §545.296 1.113.546 31,73

Sumber : {(Anonim, 2006).
Berdasarkan data tersebut di atas, maka produksi daging temak di
Kabupaten Bone pada tahun 2006 mengalami peningkatan sekitar 31,73%.

Produksi daging sapi Bali menduduld peringkat tertinggi produksi daging di



Kabupaten Bone, Hal ini dapat dimengerli bahwa Kabupaten Bone merupakan
daerah pemasok sapi Bali khususnnya sapi Bali yang paling besar di Sulawesi

Selatan (Anonim, 2006).
Tinjauan Umum Daging

Soepamo (1994) mengemukakan bahwa, daging adalah semua jaringan
ternak dan semua produk hasil pengolahan jaringan yang sesuai untuk dimakan
serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan bagi pemakannya, organ-organ hati,
ginjal, limfa dan jaringan otot termasuk daging Daging merupakan hasil ternak
yang lidak dapat dipisahkan dari kehidupan manusia Selain penganekaragaman
sumber pangan, daging dapat menimbulkan kepuasan atau kenikmatan bag yang
memakannya karena kandungan gizinya lengkap, sehingga keseimbangan gizi
untuk hidup dapat dipenuhi,

Berdasarkan keadaan fisik, daging dapat dikelompokkan menjadi ; daging
segar yang dilayukan kemudian didinginkan, daging segar yang dilayukan alau
tanpa pelayuan, daging segar yang dilayukan dan didinginkan kemudian
dibekukan (daging beku), daging masak, daging asap dan daging olahan
(Soepamno, 1994).

Murtidjo (1990), menyatakan bahwa, daging dari karkas sapi Bali
memiliki beberapa golongan kualitas sesuai dengan peta rangka tubuh sapi Ball
Untuk pemasaran, pensniuan kualitas sangal penting, terutama untuk pemasaran
ke hotel. restoran dan pasar swalayan. Sesuai dengan kualitas daging sapi Bali

dapat dipilih untuk hasil olahan yang sesuai,




Daging sapi Bali memiliki beberapa golongan kualitas sesuai dengan
lempat pada rangka tubuh. Kualitas daging terbaik adalah bagian paha fround),
porsinya 20% dari karkas keseluruhan, Ke-2 adalah bagian pinggang (Toinj,
sebanyak 17% dari karkas. Ke-3 adalah bagian punggung dan tulang rusuk (i

sekilar 9%. Ke-4 bagian bahu (chuck) sekitar 20%. Ke-5 bagian dada (brikk

sekitar 5%. Ke-6 adalah bagian perut (Mank) sekitar 4%, Ke-7 adalah bagian

rusuk bawah hingga perut bagian bawah (plate dan suer) sekitar 11%. Terakhir
daging kaki depan (foeshank) sebanyak kurang lebih 2,1% (Soepamo, 1994),

Ada beberapa faktor vang mempengaruhi nilai daging sapi Bali vang
dipotong vakni persentase karkas, berat karkas, klasifikasi karkas, kandungan
lemak dan beberapa fakior lain seperti bangsa sapi Bali, jenis pakan, jenis kelamin
dan sebagainya. Untuk keperluan konsumsi, mutu daging yang baik sangat
diutamakan Mutu daging vang baik biasanya hanya sekitar 40% dan berat hewan
secara keseluruhan dan sekitar 70% dari berat karkas (Murtidjo 1990),

Baldini (1997) mengemukakan bahwa, kualitas daging sangat dipengaruhi
oleh faktor internal maupun faktor eksternal. Faktor internal meliputi genetik,
umur, jenis kelamin dan kesehatan ternak. Adapun faktor eksternal meliputi
pakan termak, perlakuan sesaal sebelum disembelih, kebersihan tempat dan alat-

alat penyembelihan, kebersihan alat angkut dan personal yang berhubungan

dengan daging.
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Struktur nﬂg“]g

Daging merupakan salah satu bahan pangan paling kaya nutrisi untuk
konsumsi manusia, karena kaya akan zat nutrisi berkualitas linggi, seperti protein,
zal besi, vitamin B esensial dan vitamin A (hali). Kandungan total protein yang
tinggi dengan kualitas tinggi ditunjukkan dengan asam amino esensial yang sangat
dibutuhkan uniuk perkembangan mental dan intelekiual selama masa
perlumbuhan anak (Aberle, forrest, Gerrad, 2001).

Daging adalah semua jaringan hewan produk hasil pengolahan jaringan
tesebut yang sesuai untuk dimakan serta tidak menimbulkan gangguan kesehatan
bagi yang memakannya Organ-organ seperti hati ginjal, otak paru-paru jantung
dan limpa, pangkreas dan jaringan otot termasuk dalam defenisi ini (Soepamo
1994), Namun demikian dalam batasan umum, yang dimaksud daging adalah urat
daging vang dikonversi menjadi daging setelah hewan dipotong.

Perubahan oiot menjadi daging yang terjadi secara biokimia dan bicfisika
ditandai dengan menurunya pH lewal pembentukan asam aktat dan glikolisis
secara anasrobik postmoriem (Aberle, er al, 2001). Mekanisme anaerobik ini
terjadi karena otot-otot tidak mendapatkan lagi oksigen akibat berhentinya
peredaran darah setelah pemotongan, sementara itu otot masih tetap hidup dengan
menghabiskan cadangan energinya berupa glikogen. Glikogen merupakan penentu

karesteristik kualitatif dan kuantitatif daging.




Kompaosisi Daging

Secara kimiawi daging tediri atas air, protein, lemak karbohidrat, mineral,
asam nukleat dan bahan organik lainnya Menurut Pearson dan Young (1989)
kandungan masing-masing bahan tesebut secara umum adalah 75% air, 18-20%
prolein, 1% karbohidrat, 0,5-1% (minimal) lemak, dan sekitar 3-5% matenal
terlarut lainnya (nonprotein dan nonkarbohidrat). Perbandingan komposisi kimia
daging sapi dan kuda disajikan pada Tabel 3.

Tabel 3. Perbandingan Komposisi Daging Sapi dan Kuda

Jenis Daging  Lemak (%) Protein (%)  Kalsium (%) Energi (Kcal)

Kuda (average) 02,7 20,6 0,013 117
Sapi (VeryLear!) 07,2 20,0 0,009 150
Sapi (Average) 22,1 172 0,008 273

Sumber : Anomim, 2002

Mekanisme Gikolisis dan Glikolisis Posmortem

Soepamno (1994) menyatakan bahwa pembebasan energi melalui oksidasi
unit glukosa yang diawali dengan degradasi glikogen secara enzimatik
(elikogenolisis) disebut glikolisis. Glikolisis anarobik tergantung pada jumlah
glikogen otot sebagai sumber energi pada saat pemotongan. Sumber energi lainya,
yaitu ATP dan kratin fosfal, karena setelah pemotongan jumlahya sangat sedikit,
tidak mempunyai paranan yang berarti untuk berlangsungnya glikolisis anarobik .

Glikogen merupakan persediaan karbohidrat utama di dalam hati dan

cerabut otot. Granula tunggal atau kelompok granula glikogen terdapat di dalam
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sarkplasma diantara miofibril dan di bawah membran sel (Soepano, 1994)
Glikogen adalah polisakarida secara bersama-bersama

Konversi fosforilase b menjadi fosforilase a dihambai di dalam setiapa
srabul olot oleh konsnirasi ATP yang tinggi dan glukosa -6-fosfat (suatu senyawa
yang memegang peranan utama dalam konversi glikogen menjadi lakiat). Jika
energi vang dibebaskan oleh aktivitas fosforilase b tidak segera dikonsumsi,
sistern pembebasan energi akan berhenti bekerja. Jika energi dipergunakan , AMF
dan Pdari :ATP—ADP + ADP—AMP+P, mempermudahkan akivitas fosforilase.
Epinerpin atau adrenalin yang hadir dalam otot diperlukan untuk mengawali
perubahan-perubahan bickimia selanjutnya adrenalin menyebabkan adenil seklase
meningkalkan pemebentukan senyawa yang disebut siklik AMP dan ATP
mengaktifkan enzim lain, yailu proteinkinase. Protein kinase mensforforilase
enzim foslorilase b kinase b, dengan ATP dan ion M g " (Swatland, 1984).

Perubahan-perubshan fisik yang terjadi pada saat timbunya rigor mortis
yakni otot-otot menjadi beku dan fidak eksiensibel beberapa jam (malahan
beberapa menit) setelah ternak mati, Fenomena ini merupakan pengikisan
senyawa Adenosine Triphosphate (ATP) vang mana dalam keadaan hidup ATP
ini berfungsi untuk mempertahankan elastisita otot dengan menyediakan energi
vang diperlukan untuk aktifitas otot. Aberle ef al, (2001) mengemukakan bahwa
ATP merupakan sumber energi vang dipergunakan untuk proses kontraksi, unutuk
memompa Ca® pada saat relaksasi dan untuk mempertahankan laju Na dan K
melawati sarkolema. Diantara ketiga [ungsi ATP ini maka kontraksi merupakan

proses yang sangat berarti. Seperti diketahui bahwa ATP sebagai sumber energi




untuk kontraksi otot diperoleh dari pemecahan glikogen melalui jalur - glikolisis,
siklus asam trikarboksilat, dan rantai sitokrom. Glikoisis berlangsung dalam
sarkoplasma, sedang siklus asam trikrboksilat dan rantai sitokrom berlangsung
dalam mitokondna

Salah satu fenomena penting yang terjadi selama perubahan olot menjadi
daging adalah adalah rigor mortis (kejang mayat) vang ditandai dengan kekakuan
dani pada otot setelah pemotongan (Aberle er al, 2001). Kekakuan vang diamati
pada kondisi rigor mortis disebabkan karena terbentuknya pertautan antara
filamen aktin dan miosin membentuk aklimiosin. Pada otol yang masih hidup,
aklimiosin vang terbentuk dalam keadaan otot sudah mati yakni kemampuan
relaksasi pada otol yang masih hidup, sedang dalam keadaan mati, relaksasi 1ak
mungkin lagi terjadi karena tidak adanya energi yang tersedia untuk memecahkan
ikatan aktimiosin tersebut,

Pada saat ATP menurun sampai di bawah tingkat terientu (biasanya sekitar
50% dari kandungan otot dalam keadaan istirahat tetapi terdapat variasi yang
besar tegantung pada keadaan fisiologis dari ternak ), molekul aktin dan miosin
bergabung menjadi aktimiosin dan akibatnya peralatan miofibril berubah menjadi
sualu sistem yang kaku . dalam keadaan ini tidak ada lagi pergerakan dalam
filamen-filamen kontraktil, dalam keadaan ini tidak ada lagi pergerakan dan

filamen-filamen kontraktil, jadi tidak elastis lagi sehingga otot-otot tidak

ekstensibel (Abustam, 2000},

Fenomena kehabisan energi konraksi otot postmortem adalah akibat dani

tidak efesienva proses glikolisis dalam menghasilkan ATP sebagai sumber energi

10




ot Fada saal kehidupan masih berlangsung, glikolisis berlangsung sacara
aerobik yang menghasilkan 37 mol ATP (Aberle e al, 2001). Sedangkan pada
kondisi anaerobik glikolisis hanya mampu menghasilkan 2 mol ATP dalam

perubahan glikogen menjadi asam lakiat (Soeparno, 1994),

Kualitas Daging

Menurut Soepamo (1994) kualitas daging dipengaruhi oleh faktor sebelum
dan setelah pemotongan. Faktor sebelum pemolongan yang dapat mempengaruhi
kualitas daging antara lain adalah genetik, spesies, bangsa, lipe temak, jenis
kelamin, umur, pakan termasuk bahan aditil (hormon, antibiotik dan mineral), dan
stress, sedangkan faklor setelah pemotongan yang mempengaruhi kualitas daging
antara lain adalah metode pelayuan, stimulasi listnk, metode pemasakan, pH,
bahan tambahan termasuk enzim pengempuk daging, hormon dan antibiotik,
lemak intramuskular atau marbling, metode penyimpanan, macam otot daging,
dan lokasi otol daging serla lokasi pada suatu otot daging.

Karakteristik kualitas daging dipengaruhi oleh struktur daging, komposisi
kimia, interaksi antara komponen kimia, perubahan jaringan otot setelah
pemotongan, pengaruh stress atau lainnya sebelum pemotongan, penanganan
daging, pengolahan dan penyimpanan, jenis dan jumlah mikroba dan pemasakan
daging (Miller, 1994). Namun demikian vang sangal nyata pengaruhnya terhadap
kualitas daging setelah pemotongan adalah perubshan warmna, kandungan lemak,

jaringan ikat, karakteristik serabut ofot, serta kondisi dan subu penyimpanan.
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Faktor kualitas daging yang mempengaruhi penerimaan daging oleh
konsumen meliputi warna, keempukan dan tekstur, Mavor dan aroma, termasuk
bau dan cita rasa serla kesan jus daging (juiciness). Di samping itu lemak
intramuskular, (cooking loss), retensi cairan dan pH, ikut menentukan kualitas

daging (Soepamno, 1994),
pH Daging

Menurul Lawrie (1995) bahwa penimbunan asam lakiat dan lercapainya
PH ulimat ool pascamerta tergantung pada jumlah cadangan glikogen otot
Penimbunan asam laktat akan berhenti setelah cadangan glikogen ofot menjadi
habis, yailu pH cukup rendah untuk menghentikan aktivitas enzim-enzim
glikolotik di dalam proses glikolisis anaerobik. Jadi pH ultimat daging adalah pH
vang lercapai setelah glikogen otot menjadi habis atau enzim-enzim glikolitik
menjadi tidak lagi sensitif terhadap serangan-serangan enzim glikolitik.

Menurut Soepamo (1994) bahwa pH uliimat daging adalah 5 54 dan
umumnya nilai pH tetap pada umur vang berbeda baik jantan maupun betina, di
mana pH ultimat otot longissimus dorsi temak kuda 5,54, sapi Bali 5,50, babi 5,57

dan domba 5,60.

Daya Mengikat Air

Daya mengikat air oleh protein daging adalah kemampuan daging untuk
mengikat aimya atau air yang ditambahkan selama ada pengaruh kekuatan dari

luar, misalnya pemotongan, penggilingan, dan tekanan (Soepamo, 1994). Sifai-
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sifat fisik daging seperti - warna, tekstur dan kelegaran pada daging mentah, serta
sifat jus dan keempukan pada daging matang, sangat tergantung pada daya
mengikal air (Forrest er al, 1975),

Perubahan daya mengikat air selama perubahan otot menjadi daging
tergantung pada laju penurunan pH dan jumlah protein vang terdenalurasi. Bila
pH ultimal yang dicapai tingpi, dava mengikat air daging hampir sama dengan
olot hidup. Bila penurunan pH terjadi secara cepat, akan dihasilkan pH ultimat
yang rendah. Pembeniukan asam lakiai dan penurunan pH pada periode
postmortem bertanggung jawab pada penurunan gugus reakiif protein yang dapat
mengikat air. Penurunan daya ikat air ini disebabkan oleh sejumlah denaturasi
dan hilangnya kelarutan protein. Pengurangan gugus reakiif terjadi karena pH
mendekati btk 1soelekink protein otot (pH 5,0 — 5.4), vaitu pH pada saat jumlah

muatan gugus positif dan negatif sama besar (Forrest et al., 1975),
Keempukan Daging

Keempukan dan tekstur daging merupakan gambaran oleh konsumen vang
paling penting dalam menilai kualitas daging, walau terkadang mengorbankan cita
rasa dan wama (Lawrie, 1995). Keempukan daging banyak ditentukan oleh
setidaknya tiga komponen daging, vaitu : 1) struktur miofibril dan status
kontraksinya, 2) kandungan jaringan ikat dan tingkat ikatan silangnya, dan 3) daya
ikat air oleh protein daging serta jus daging (Soepamo, 1994),

Keempukan dapal ditentukan dengan metode langsung dan metode tidak

langsung. Metode langsung adalah penilaian sensori berdasarkan pengunyahan
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daging. Persepsi tentang keempukan selama pengunyahan daging melibatkan
berapa aspek, antara lain : 1) mudah atau tidaknya gigi berpenetrasi awal ke dalam
daging, 2) mudsh tidaknya daging tersebut dipecah-pecah ke dalam fragmen yang
lebih kecil, dan 3) jumlah residu yang tertinggal setelah pengunyahan (Lawrie,
1995).  Penilaian keempukan cara ini mempunyai 8 skala nilai, dengan nilai 1
adalah sangal keras sekali dan nilai 8 berarti sangat empuk sekali (Miller, 1994),
Keempukan daging dapat juga ditentukan dengan metode tidak langsung
menggunakan alal, seperti alat Warner-Bratzler shear-force.

Lawrie (1995), menyatakan bahwa derajat keempukan dapat dihubungkan
dengan tiga kategori protein dalam urat daging yaitu : 1) tenunan pengikat
(kolagen, elasiin, reticulum, mukopolisakanda dari matriks), 2) miofibnl {aktin,
myosin, tripomisin;, 3) sarkoplasma (protein-prolein sarkoplasma, sarkoplasma
retikulum). Kontribusi masing-masing kalegori protein tergantung pada tingkat
kontraksi myofibril.

Komponen utama daging berpengaruh terhadap keempukan, dapat
dibedakan dalam tiga kelompok, vaitu jaringan ikat, serabut otot, dan keberadaan
lemak dalam daging (Forrest er al, 1975). Vanasi keempukan antar otot dalam
seekor temak disebabkan oleh jumlah dan jenis jaringan ikat, yang merupakan
cerminan fungsi otot lersebut selama hidup. Otot yang berada pada bagian paha
lehih banyak digunakan untuk berjalan dibandingkan dengan otot pada sepanjang
tulang belakang, sehingga mempunyal kandungan jaringan yang berbeda,

termasuk struktur dan jenis jaringan ikatnya.
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Abustam (1993) menyatakan bahwa tekstur merupakan salah satu faktor
yang mempengaruhi pilihan konsumen terhadap suatu produk pangan, dengan
parameter tekstur yang lebih banyak digunakan adalah keempukan, Selanjutnya
Wello (1986) menyatakan bahwa keempukan daging adalah salah satu faktor yang
paling penting sebab sangat mempengaruhi kesukaan konsumen terhadap daging.

Keempukan daging ditentukan oleh beberapa fakior antara lain pengaruh
makanan, hormon, jenis kelamin, suhu dan pemolongan. Menurul Winarno
(1993), fakior-faktor yang mempengaruhi keempukan daging antara lain
komposisi daging vailu berupa tenunan pengikat, erabut daging. Di samping itu,
keempukan daging dipengarubi oleh kondisi rigor mortis yang telah terjadi setelah

ternak dipotong,
Warna Daging

Menurut Miller (1994) bahwa persepsi wamna daging, baik dalam keadaan
mentah maupun telah dimasak, mempengaruhi bngkat penénimaan oleh
konsumen. Wama daripada daging sangat bervariasi menurut spesies, fungsi ofot
dalam setiap ternak, umur ternak, dan kondisi penanganan dan penyimpanan.
Namun demikian wamna daging pada dasamya dipengaruhi oleh kandungan
mioglobin otot, Suatu pigmen wama yang terdapat pada otot hewan, Peningkatan
kandungan mioglobin, meningkatkan intensitas wama dari wama keunpuan
menjadi merah gelap.

Menurut Lawrie (1995) bahwa warna daging tidak hanya disebabkan oleh

kandungan mioglobin, tetapi juga oleh tipe molekul mioglobin yang
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dikandungnya (lergantung pada status dan kondisi kimia serta kondisi fisik
komponen lain dalam daging). Mioglobin vang berasal dari reduksi metmioglobin
dan deoksigenasi oksimioglobin berwama merah-purple. Oksimioglobin yang
berasal dan oksigenasi mioglobin berwama merah cerah, Metmioglobin dari
oksidasi mioglobin berwarna coklat.

Aktifitas otot vang tinggi menyebabkan lerbenluknva mioglobin vang
lebih banyak, merupakan penyebab variasi wamna dari daging yang dihasilkan,
Dengan demikian daging kuda pekerja banyak mengandung mioglebin, daging
sapi Bali jantan mengandung mioglobin lebih banyak dari induk sapi Bali, urat
daging dialragma yang bekerja terus menerus lebih banyak dibandingkan dengan

otol longissimus yang kurang digunakan (Lawrie, 1995).
Sifat Sensory Daging

Sehagai bahan pangan sifat sensori merupakan salah satu sifal vang
penting dan harus diperhitungkan dalam penilaian kualitas daging., Banyak faktor
vang mempengaruhi sifat sensory dan daging, sifat tersebut mempunyai hubungan
yang erat dengan sifat kualitas yang diukur secara obyektif. ~ Sifal sensory yang
sering diukur adalah : aroma (flavor), rasa (taste), kebasahan (juicenes),
keempukan (tenderness), dan wama

Menurut Miller (1994) skala yang digunakan untuk pengukuran di atas
masing-masing 8 untuk intensitas aroma, rasa kebasahan dan keempukan,
sedangkan untuk warna dipergunakan 6 skala, vakni 1) coklat muda, 2) coklat, 3)

coklat kemerahan, 4) coklat merah cerah, 5) coklat merah tua, dan 6) coklat gelap.
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dikandungnya (terpantung pada status dan kondisi kimia serta kondisi fsik
komponen lain dalam daging), Mioglobin vang berasal dari reduksi metmioglobin
dan deoksigenasi oksimioglobin berwama merah-purple.  Oksimioglobin yang
berasal dari oksigenasi mioglobin berwama merah cersh. Metmioglobin dari
oksidasi mioglobin berwarna coklat,

Aktifitas olot yang tinggi menyebabkan terbentuknya mioglobin yang
lebih banyak, merupakan penyebab variasi warna dari daging vang dihasilkan,
Dengan demikian daging kuda pekerja banyak mengandung mioglobin, daging
sapi Bali jantan mengandung mioglobin lebih banyak dari induk sapi Bali, urat
daging diafragma vang bekerja terus menerus lebih banyvak dibandingkan dengan

otot longissimus vang kurang digunakan (Lawrie, 1995).

Sifat Sensory Daging

Sebagai bahan pangan sifat sensori merupakan salah sam sifm sume
penting dan harus diperhitungkan dalam penilaian kualitas daging. Bamvai Zuiam
yang mempengaruhi sifat sensory dani daging, sifat tersebut mempunyas b hungan
yang erat dengan sifal kualitas yang diukur secara obvektif.  Sifar sessony v
sering diukur adalah : aroma (flavor), rasa (taste), kebasahan (oo
keempukan (fenderness), dan wama.

Menurut Miller (1994) skala yang digunakan untub peigaboon o
masing-masing 8 unfuk intensitas aroma, rasa, kebasahim dais booog oo
sedangkan untuk warna dipergunakan 6 skala, yakni 1) coblae il

coklat kemerahan, 4) coklat meerzh cerah, 5) coklat merah i o



Pengaruh Jenis Kelamin Terhadap Kualitas Daging

Jenis kelamin merupakan salah satu fakior yang mempengaruhi komposisi
karkas, terutama dalam hal deposisi lemak Karkas hewan jantan umumnya
mempunyai proporsi lemak yang rendah dibandingkan dengan yvang betina pada
umur pemotongan yang sama.

Wamna daging hewan jantan mempunyai warna yang lebih gelap dengan
daging dari yang jantan. Perbedaan wama lersebul disebabkan oleh = 1)
kandungan lemak daging dari hewan janian lebih rendah dibandingkan dengan
vang betina, 2) Hewan jantan lebih mudah stress dibandingkan dengan yang
betina sehingga akan menghasilkan daging dengan pH ultimat yang lebih rendah
menyebabkan daya ikat air yang rendah dan warna vang lebih gelap (Wilson, ef

al, 1981).
Pengaruh Ketinggian Tempat Terhadap Kualitas Daging

Sondjaya (1990), menyalakan bahwa daerah dataran rendah ditandai
dengan ketinggian 200 sampal 500 m di atas permukaan laut, daerah dataran
tinggi ditandai dengan ketinggian lebih dari 500 m di atas permukaan laut,
sedangkan daerah dengan ketinggian 0-200 m dari permukaan laut dinamakan
daerah pantan.

Daerah dengan ketinggian tempat yang tinggl, memiliki curah hujan yang
lebih banyak dan ketersediaan pakan termnak yang lebih banyak. Pada daerah
dengan ketinggian tempat yang tingei mungkin didukung oleh suhu udara vang

lebih rendah (Winugroho dkk, 1993).
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Williamson dan Payne (1971), menyatakan bahwa sifat-sifat iklim tropik
tidak berlaku bagi daerah-daerah pegunungan, banyak daerah tropik terletak pada
ketinggian antara 305 - 1524 m di atas permukaan laut, Ketinggian tempat
mempengaruhi iklim dengan 4 cara yaitu (1) suhu turun rataan 1,7 °C setiap
kenaikan 205 m di atas permukaan laut, dinyatakan pula bahwa penurunan suhu
ini bahkan lebih banyak pada daerah kepulauan atau tempat di mana ada gunung
yang curam; (2) makin tinggi tempat, makin besar variasi suhu diurnal; (3) curah
hujan biasanya lebih tinggi pada tempat vang tinggi dan lebih banyak berawan;
(4) makin linggi suatu tempat makin rendah tekanan aimosfer

Di daerah ketinggian 500 - 1000 m di atas permukaan laut lebih banyak
dijumpai tegalan dan kebun, sedangkan di daiaran rendah (elevasi 0 - 500 m di
atas permukaan laut) sejauh pengairan mencukupi merupakan daerah persawahan,
Dengan demikian daerah ketinggian memungkinkan penyediaan pakan temak

vang lebih banyak dibandingkankan dengan daersh dataran rendah (Darmadja,

1980).

Penyediaan Daging Ternak

Penyedian ternak sebelum disembelih merupakan hal yang sangat penting
untuk diperhatikan karena sangat menentukan kualitas karkas dan daging yang
dihasilkan, Hal mendasar yang sangat perlu diingat bahwa apabila kita mengkaji
tentang penyediaan daging sebagai sumber pangan hewani unfuk memenuhi
kebutuhan manusia, maka tentunya aspek kualitas merupakan sesuatu yang tidak

boleh diabaikan (Abustam, 2003).
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Kualitas daging yang akan dikonsumsi oleh manusia merupakan hasil

akhir darn rangkaian pengadaan daging yang diawali pada saat ternak masih hidup

yakni perlakuan-pelakuan pada temak sebelum disembelih (prapanen) sampai 5

dengan penanganan temak setelah disembelih (pascapanen) {Gunardi, 2003).
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METODOLOGI PENELITIAN
Waktu dan Tempat Penelitian

Penelitian ini dilaksanakan pada bulan Agustus — Oktober 2008 di Rumah
Polong Hewan Kecamatan Taneie Riattang Kabupaten Bone sebagai tempat
pengambilan sampel daging sapi Bali untuk daerah dataran rendah, sedangkan
untuk sampel daging sapi Bali daerah dataran tinggi diperoleh dari Rumah Potong
Hewan di Kecamatan Libureng Kabupaten Bone. Alasan pemilihan lokasi ini
adalah karena daerah tersebut merupakan sentra produksi daging sapi Bali di

Kabupalen Bone.

Analisis sifat fisik, kimia daging dan wji organolepiik dilaksanakan di
Laboratorium Teknologi Hasil Temak Fakultas Petemnakan Universilas

Hasanuddin, Makassar.
Materi itian

Bahan-bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah daging has luar
(otot longissiumus thoracis et lumborum) sebanvak 0.5 kg pada masing-masing 3
ekor sapi Bali yang berasal dari dataran tinggi dan dataran rendah .

Alat-alat vang digunakan dalam penelitian ini adalah timbangan analiik,
CD-Shear Force (modifikasi), pisau kecil/cutter, kertas saring, water bath, Oven,

pH meter, Aluminium Foil, Filler Paper Press, kertas saring whatman no.42,

papan pengalas planimeter, kertas kalkir, plastik polyethylene, stop warch.




Metode Penelitian

a. Rancangan Penelitian

Rancangan penelitian vang akan digunakan adalah Rancangan Acak
Kelompok pola fakiorial 2 x 2 (Steel dan Torrie, 1991), masing-masing dengan
lima kali ulangan. Perlakuan adalah zebagai berikul -

| Fakior pertama adalah jenis kelamin, terdiri atas sapi Bali ;
- Jenis kelamin jantan
- Jems Kelamin betina
2. Faktor kedua adalah ketinggian tempat yang meliputi :
- Temak sapi Bali dari daerah dataran rendah (0 - 200 m dan
permukaan laut)
- Ternak sapi Bali dan daerah dataran tinggi (lebih dan 500 m dan

permukaan laut).
b. Variabel yang Diukur

Peubah yang diamati pada penelilian ini adalah pH, daya ikat air,
keempukan, warna, kekilapan dan tekstur. Prosedur Pengambilan data masing-

masing peubah tersebut adalah sebagai berikut ©
a pH Daging.
Pengukuran pH daging sapi Bali dilakukan dengan menggunakan pff meter

dengan cara memasukkan elekiroda khusus daging (ujung lancip) ke dalam

daging dan melakukan pembacaan skala pH setelah angka yang ditunjukkan
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pada layar menjadi stabil. Sebelum pH diukur, pH meter dikalibrasi dulu
dengan bulfer pH 4 dan buffer PHT, (ADAC, 1984),

b. Keempukan Daging (Tenderness),

Pengukuran ini dilakukan secara obyektil, dengan mengpunakan alar pemutus
seral daging. Cara kerja alat ini adalah sampel daging dibentuk sesuai dengan
model lubang (silinder) pada alat pemutusserat daging (CD-Shear Force).
Sampel tersebul kemudian dimasukkan pada lubang dengan arah sejajar pada
seral daging. Tuas alatl ditarik ke bawah memotong legak lurus terhadap serat
daging, Hasil beban tarikan akan terbaca pada skala dengan satuan kilogram

(kg). Nilai keempukan dihitung dengan persamaan :

DPD (kg/em®) = ‘;i_
Dimana : A = beban tankan (kg)
L = |uas penampang sampel
(. =314 x 0,635 =127 cm®)
x = 314

jari-jari lubang sampel (0,635 cm’)

-
[

¢. Daya lkat Alr.

Daya ikat air dilakukan dengan metode penekanan (press method) sesuai
dengan petunjuk Hamm (Soeparmo, 1992), yaitu sampel sebanyak 03 g.
Sampel dibungkus dengan kertas saring. Sampel yang terbungkus dipres

diantara dua plat dengan beban seberat 35 kg selama 5 menit menggunakan
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alal modifikast Filter Paper Press Kertas saring diletakkan di bawah kertas

kalkir dan area yang terbentyk digambar. (Anonim, 2007). Daya ikal air
dihitung dengan rumus berikut -

DIA = ? x 100%%

Kelerangan : D = Luas Area Daging

T = Luas Area Total

d.  LUji Orpanolepiik,

Uy organoleptik dilakukan secara berdini sendiri yang merupakan pelengkap
dari keseluruhan penelitian dengan menggunakan uji skala kelompoki/uji
pengenalan (recognition test) dengan uji rancangan tunggal untuk mengenali
dan menentukan tingkat intensitas sifat organoleptik (Abustam dan Ali, 2004).
Peubah vang diukur pada uji ini adalah warna, kekilapan, dan tekstur. Skala
pengujian Organoleptik dinyatakan dalam Tabel 4.

Tahel 4.  Skala Penilaian Organoleptik Daging Sapi Bali.

Skala Warna Tekstur KEIEiIapnn
1 Sangat Pucal Sangal Kasar Sangat Buram
2 Agak Pucat Agak Kasar Agak Buram
3 Pucat Kasar Buram
4 Agak Cerah Agak Halus Agak Mengkilap
5 Cerah Halus Mengkilap
& Sangat Cerah Sangal Halus Sangat Mengkilap
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¢. Analisis Dala

Dala yang diperoleh dianalisis ragam (Steel dan Torrie, 1991) berdasarkan
Rancangan Acak Kelompok (RAK) pola faktorial 2 x 2, menggunakan
program SPSS versi 12,00 for Windows . Analisis ragam tersebut didasarkan

pada model matematika rancangan vang digunakan, sebagai berkut :

Y =ptpt g+ fit+ (afls + &

Keterangan :

Yy = Respon karena pengaruh jenis kelamin ke-i dan ketinggian tempat ke-j.
4 = Ralaan umum

& = Pengaruh kelompok ke-i,i=5

@ = Pengaruh jenis kelamin ke-j, j=2

S = Pengaruh ketinggian tempat ke-k, k=2

(af)s = Pengaruh interaksi jenis kelamin ke-j dan kelinggian tempat ke-k.

& = Galal percobaan

Model tersebut merupakan model campuran, di mana faklor a bersifat
tetap, sedangkan [} adalah acak. Uji lanjut yang digunakan untuk mengetahui
pola perubahan nilai tiap peubah dari tiap jenis olot dalam tiap ketinggian

fempat temak sapi Bali jantan dan betina menggunakan u)i kontras oriogonal.
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HASIL DAN PEMBAHASAN

Gambaran Sistem Peternakan di Lokasi Penelitian

Kabupaten Bone merupakan salah satu Kabupaten/kota terluas di Sulawesi
Selatan. Secara administratif, Kabupaten Bone terbagi dalam 27 Kecamatan vang
terdiri atas 372 Desa/Kelurahan {Anonim, 2008).

Keadaan topografi wilayah Kabupaten Bone sangal bervariasi vaitu
wilayah bagian selatan dan barat terdiri dari daersh pegunungan dengan
ketinggian dari permukaan laut antara 500 - 1984 m, wilayah bagian tengah dan
utara terdini dari daerah datar dan rawa-rawa dengan ketinggian dari permukaan
laut antara 200 - 500 m, sedangkan wilayah bagian timur dan sebagian utara
adalah merupakan daerah pantai dengan ketinggian 0 - 200} m dan permukaan laut
{ Anonim, 2007).

Wilayah Kabupaten Bone termasuk daerah beriklim sedang. Kelembaban
udara berkisar aniara 95 - 99% dengan temperatur berkisar 26 °C - 43 °C. Pada
periode April-Seplember , bertiup angin timur yang membawa hujan. Sebaliknya
pada bulan Oktober - Maret bertiup angin baral, saat di mana mengalami musim

kemarau di Kabupaten Bone,

a. Kecamatan Tanefe Riattang
Kecamatan Tanete Riattang terletak di bagian tengah Kabupaten Bone
yang merupakan daerah dataran rendah dengan ketinggian antara 0 - 200 m di

alas permukaan laut yang merupakan ibu kota Kabupaten Bone dengan luas
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wilayah 2379 km? ' i
3 km* atau sekiar 0,52 % dari total wilayah Kabupaten Bone

fengen jumlah penduduk sebanyak 43,404 jiva (Anorim, 2008).

Jumiah populasi ternak sapi di Kecamatan Tanete Riattang di tahun 2007
sebanyak 1.430 ekor yang merupakan upaya pengembangan peternakan di
Kabupaten Bone yang merupakan hasil dari pelaksanaan olonomi daerah
dengan tujuan peningkatan produksi dan produktivitas ternak guna mencapai
swasembada daging

Kecamatan Tanele Riallang merupakan salah satu sentra produksi daging
di Kabupaten Bone, di mana sapi yang berasal dari Kecamatan di sekitamya
seperti Kecamatan SibuluE, Cina, Barebbo, Palakka, Tante Riattang Barat dan
Tanete Rialttang Timur dipotong di Rumah Potong Hewan di Kecamatan

Tanele Riaflang. Jumlah pemotongan temak di Kecamatan Tanete Riattang di

tahun 2007 sebesar 3,390 ekor (Anonim, 2008).

b. Kecamaian Libureng

Kecamaian Libureng terlelak di bagian barat Kabupaten Bone yang
merupakan daerah dataran lingei dengan ketinggian antara 500- 1984 m di
atas permukaan laut dengan luas wilayah 344,25 km® atau sekitar 7,55 % dani
total wilayah Kabupaten Bone dengan jumlah penduduk sebanyak 29.117 Jiwa
{Anonim, 2008).

Kecamatan Libureng memiliki areal perlanian sekitar 7.457 Ha,
perkebunan sekitar 3,744 Ha dan lahan kering vang dijadikan padang rumput

sekitar 54 Ha Jumlah populasi ternak sapi di Kecamatan Libureng di tahun

2007 sebanyak 15.809 ekor.




Kecamat '
an Libureng merupakan salah saty sentra produksi daging sapi di
Kabupaten '
up Bone, selain Kecamatan Tanete Riatlang, di mana sapi vang

be i PR
rasal dari Kecamatan di sekilarnya seperti Kecamatan Ponre, Lappariaja,

Lamuru, dan Bengo dipotong  di Rumah Polong Hewan di Kecamatan

Libureng. Jumlah pemotongan terak di Kecamatan Libureng di tahun 2007
sebesar 3.341 ekor {Anonim, 2008).

Derajat Keasaman (pH) Daging

Hasil pengukuran pH daging sapi Bali berdasarkan jenis kelamin dan
ketinggian tempat dapat dilihat pada Tabel 5. Berdasarkan pada Tabel S
menunjukkan bahwa nilai pH rataan daging sapi Bali Bali jantan berkisar antara
2,87 — 6,11, sementara daging sapt Bali befina berkisar antara 6,06 - 6,11.
sedangkan rataan mlai pH daging sapi Bali dataran rendah rataan 6,06 — 6,11,
sementara rataan nilai pH daging sapi Bali dataran tinggi berkisar antara 5,87 -
6,11,

Tabel 5. Hasil Pengukuran pH Daging Sapi Bal Berdasarkan Jenis Kelamin
dan Ketinggian Tempat vang Berbeda

Ketinggian Tempat
ot eapng Dataran Rendah Dataran Tinggi R
Jantan 587 G,11 5,99
Betina 6.11 6.06 6.09
Rataan 599 6.09

Keadaan ini dapat diartikan bahwa pada daging sapi Bali yang

diperdagangkan di Rumah Potong Hewan belum mencapai pH ultimat, di mana
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pH ultimat untuk daging sapi menury Soepamo (1994) yaitu 5 - 5,50. Hal ini

disebabkan karena daging sapi tersebut belum mengalami rigor mortis sehingga

glikogen masih sensilif terhadap serangan-serangan enzim glikogen dalam daging ~~ 'f-f-'f':-'ﬂ::t‘"‘m
Menurut Lawrie (1995), menyatakan bahwa penimbunan asam laktat gm ;" .- -

lercapainya pH ultimat otot pascameria tergantung pada jumlah Eﬂd&l’:g;.ﬁ’ .I,.- '-

glikogen otot. Penimbunan asam lakiat akan berhenti setelah cadangan glils:u:-:nlglltmd~ e -+ '~

otol menjadi habis, yaitu pH cukup rendah untuk menghentikan aktivitas enzim-

enzim glikolotik di dalam proses glikolisis anagrobik.
a. Pengaruh Jenis Kelamin terhadap pH Daging Sapi Bali.

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa jenis kelamin tidak
berpengaruh nyata nyata terhadap nilai pH daging sapi Bali (P > 0,05). Daging
sapi Bali jantan memiliki pH berkisar 5,99, sedangkan daging sapi Bali betina
memiliki pH berkisar 6,09. Dapat diinterpretasilkan bahwa jenis kelamin tidak
memberikan pengaruh terhadap pH daging Bouton ef al, (1957), menyatakan
bahwa stres sebelum pemotongan, pemberian injeksi hormon atau obat-obatan
(kimiawi) tertentu, spsies, individu temak, macam olat, stimulasi listrik dan
aklivilas enzim yang mempengaruhi glikolisis adalah faktor yang dapat
menghasilkan variasi pH daging

Lawrie (1995), menyatakan bahwa penimbunan asam lakiat dan
pH ultimat otot pascameria tergantung pada jumiah glikogen olot,

lercapainya
Penimbunan asam laktal akan berhenti setelah cadangan glikogen otot menjadi

habis, yaitu pH menjadi rendah untuk menghentikan akuvitas Enzim-enzim
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glikolitik di dalam proges Blikolisis anagrohj. Jadi

yang tercapai setelgh Blikogen oig; menjadi hah

PH ultimat daging adalah pH
IS alau selelah ENZim-enzim

glikolitik menjadi tidak aktif aggy setelah glikogen fidak lagi sensitif terhadap

SErangan-serangan engim ghkolik,

b. Pengaruh Ketinggian Tempar terhadap pif Daging Sapi Bali

Analisis ragam (Lampiran 1) menunjukkan bahwa ketinggian tempat
memiliki tidak berpengaruh nyaia terhadap pH daging sapi Bali (P > 0,05,
Daging sapi Bali dataran rendah memilik; Talaan pH 5,99, sementara daging sapi
Bali dataran tinggi memiliki rataan pH 6,09. pH daging dari kedua ketinggian
tempal masih belum dikatakan mencapai pH ultimat. Hal ini disebabkan karena
cadangan glikogen otot pada daging yang masih sensitif terhadap enzim glikolitik,

Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (1995), vang menvatakan bahwa
penimbunan asam lakial dan tercapainya pH ultimat otot pascamerta terganiung
pada jumlah glikogen otot. Penimbunan asam lakiat akan berhenti setelah
cadangan glikogen olot menjadi habis, yailu pH cukup rendah untuk
menghentikan aktivitas enzim-enzim glikelitik di dalam proses glikolisis
anaerohik,
¢ Inieraksi Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempat terhadap pH Daging Sapi

ﬁﬂiﬂ.
1: 35

e dagi
senis Kelamin dan ketinggian tempat tidak berpengaruh terhadap pH daging
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(Lampiran 1). Den ki
| Ban demikian, dapat dikatakan bahwa pengaruh jenis kelamin
dan ketinggian tempay lethadap pH daging sapi Balj

berlangsung sejalan,
Hal

Ini menunjyk :
unjukkan bahwa tidak terdapainya perbedaan yang signifikan

antara daging sapi Bal; Jantan dan beting baik yang berasal dari daerah dataran

HNgel maupun sapi Bali yang berasal dari dataran rendah terhadap pH. Sebagai

inlerpretast bahwa daging sapi Bali jantan dan betin baik yang berasal dari

dataran tinggi maupun dari dataran rendsh umumnya belum mengalami rigor

mortis sehingga glikopen masih sensilil terhadap SETANZAN-SErangan enzim

glikogen dalam daging.

Menurut Lawrie (1995), menyatakan bahwa penimbunan asam lakiat dan
lercapainya pH ultimal otot pascamerta tergantung pada jumlah cadangan
ghkogen otol. Penimbunan asam lakial akan berhenti setelah cadangan glikogen
olot memadi habis, vaitu pH cukup rendah untuk menghentikan aktivitas enzim-

enzim glkolotk di dalam proses glikolisis anaerobik.

Daya lkat Air (Water Holding Capacity)

Hasil pengukuran Daya ikat ar {DIA) daging sapi Bali berdasarkan jenis
kelamin dan ketinggian tempai dapai dilihat pada Tabel 6. Analisis ragam
(Lampiran 3) menunjukkan bahwa jenis kelamin dan ketinggian tempat
berpengaruh nyata terhadap daya ikat air daging sapi Bali (P < 0.05), sementara
interaksi antara jenis kelamin dan ketinggian tempat tidak menunjukkan pengaruh
terhadap daya ikat air daging sap! Bali (P > 0,05). Keadaan ini menunjukkan

bahwa pengaruh jenis kelamin dan ketinggian tempat yang berbeds terhadap daya

ikat air berlangsung sejalan.
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Berdasark :
arkan pada Tabe] & menunjukkan bahwa nilai rataan daya ikat air

daging sapi Bali jantan berkisar antara 38,39 % - 38,92 % sementara rataan daya

ikat ar daging betina berkisar 38,77 % - 41,01 %. Untuk daerah dataran tinggi

nilai ralaan daya ikal air daging berkisar 38 92 - 41,01 %, sementara nilai rataan
Daya ikat air daging sapi Bali dataran rendah berkisar anlara 38,58 - 38,77 %.

Tabel 6. Hasil pengukuran Daya Ikat Air Daging Sapi Bali (%) Berdasarkan
Jenis Kelamin dan Kelinggian Tempat yang Berbeda

Jenis Kelamin Retinggita Tempat Rataan
Dataran Rendah Dataran Tinggi
Jantan 38,39 38,92 38,65
Betina 38,77 41,01 39, 89°
Rataan 38,58 39,96°

Keterangan :  Perbedaan supersenpt a dan b pada kolom yang sama menusnjukkan perbedaan
vang nyalo (P<0,05)

Dari data vang diperoleh, dapat dikatakan bahwa kemampuan daging sapi
Bali untuk mempertahankan atau mengikal aimya bervariasi. Amold, et al
(1956), menyatakan bahwa diantara otol dan otot vang sama, daya ikat air bisa
berbeda, perbedaan daya ikat air ini antara lain disebabkan oleh perbedaan jumlah
asam laktal yang dihasilkan, fungsi atau gerakan otol yang berbeda juga ikul
mempengaruhi perbedaan daya ikat air , karena perbedaan jumlah glikogen yang

menentukan besarnya pembentukan asam Jaktat dan penurunan pH bervariasi,

a.  Pengaruh Jenis Kelamin terhadap Daya ikat air Daging Sapi Bali.

gis ragam (Lampiran 3) menunjukkan  bahwa jenis kelamin
.'!ii'l-.ﬂll
Lat ai ' i Bali (P < 0,05). Daging
daya ikat air daging sap!
berpengaruh nyala terhadap
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sapi Bali jantan mem;jil i
liki rataan dayg jkg air sebesar 38,65 % sementara daging

sapi Bali betina memilik rataan daya ika a
Ir

| sebesar 3989 %  Hal ini
menunjukkan ba i i -
j hwa daging sapi Bali beting memiliki kemampuan untuk

mengikat air yang lebih tinggi dibandingkankan dengan daging sapi Bali jantan

Sebagai i ' ini di
agan interpretasi bahwa hal in; disebabkan karena daging sapi Bali

betina memiliki lemak intramuskuler yang lebih banyak dibandingkan daging sap
Bali jantan, di mana olof dengan kandungan lemak intramuskuler finggi

cenderung mempunyai dava ikal air yang tinggi. Hal ini sesuai dengan
pemyataan Saffle dan Bratzer (1959), yang menyatakan bahwa kualitas karkas
yang berhubungan dengan umur dan lemak intramuskuler mempunyai pengaruh
terhadap daya ikat air daging Lebih lanjut dikatakan bahwa lemak intramuskuler
menghambat atau mengurangi cairan daging vang keluar selama pemasakan,
meskipun ada daging yang mengandung lemak marbling lebih besar akan
kehilangan lemak lebih besar. Selain itu, perubahan struktur daging karena
lermak intramuskuler akan meningkatkan dava ikat air . Pernyataan ini diperkuat
oleh Hamm (1960), menyalakan bahwa hubungan antara lemak intramuskuler
dengan daya ikat air adalsh kompleks. Lemak intramuskuler mungkin
melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga memberi banyak kesempatan

kepada protein daging untuk mengikat air

b.  Pengaruh Ketinggion Tempal ter hadsap Daya that atr Daging Sapt Sat

Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bshwa ketinggian tempal

s i : Rl o D
berpengaruh terhadap nilal daya ikat air daging sapi ball ( g
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demikian, dapat dikatakan bahws d&ging sapi Bali
i I

kemampuan ' '
puan untuk mengikar ajr |epih linggi dibandingkankan dengan daging

dataran rendah,

Sebagai | I i
agal interpretasi bahwa daging sapi Bali yang berasal dan

tinggi  memiliki

dataran

I': 1 =
Smampuan mengikat air mungkin karena di daerah tersebut

memuliki curah hujan yang cenderung lebih banyak dan ketersediaan pakan vang

cukup dengan didukung suhu udarg yang lebih rendah sehingga memungkinkan

Jumiah lemak pada sapi Bali beriambah. Hal ini sesuai dengan pendapat
Winugroho dkk (1993), yang menyatakan bahwa daerah dengan ketinggian
tempat yang tinggi, memiliki curah hujan yang lebih banyak dan ketersediaan
pakan yang lebih banyak. Pada daerah dengan ketinggian tempat yang tinggi
mungkin didukung oleh suhu udara yang lebih rendah

Karakteristik daging sapi Bali menurui ketinggian tempal ditinjau dan
kemampuan mengikat air, di mana daging sapi Bali dari dataran tinggi tidak baik
untuk disimpan dalam wakiu yang lama, karena dengan kemampuan mengikat air
vang tinggi akan menjadi media terbaik pertumbuhan bakteri, tetapi daging
seperti ini baik untuk pengolahan lebih lanjut terutama untuk pembuatan bakso
dan sosis.

Daging yang mempunyai daya ikat air protein daging yang tinggi tidak
baik untuk disimpan, karena merupakan media terbaik untuk pertumbuhan
mikroba pembusuk. Namun daging yang mempunyai daya ikat air yang tinggi
kan untuk industri pengolahan daging seperti pembuatan sosis dan

dapat dimanfaat

bakso (Buckle, R.A. Edward, C.H. Fleet dan Wotton, 1987).
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c.  Interaksi Jenis Kelgmin
" Ketinggian Tem , ;
Dagi parl  terhada
ging Sapi Bali, Er p Daya ikat air

Berdasarkan hasil Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa

Interaksi antara jenis kelamin jantan dan betina baik yang berasal dari dataran
tnggi maupun dari dataran rendah tidak memiliki pengaruh terhadap daya ikat air
daging sapi Bali (P > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa daging sapi Bali jantan
maupun betina baik yang berasal dari daersh dataran rendah maupun daerah

dataran tinggt memiliki daya ikat air yang relatif sama.

Keempukan (Tendemness)

Keempukan dapat ditentukan dengan metode langsung dan tidak langsung,
Metode langsung adalah penilaian sensoris berdasarkan pengunyahan daging dan
metode tidak langsung dapat diukur dengan menggunakan alat daya putus daging
seperti alat CD-Shear Force. Hasil pengukuran keempukan daging sapi Bali
berdasarkan jenis kelamin dan ketinggian tempal dapat dilihat pada Tabel 7.

Berdasarkan pada Tabel 7 menunjukkan bahwa nilai rataan keempukan
daging sapi Bali berkisar antara 5.49 kg/om* ~ 6,47 kefem®, Hal ini menunjukkan
bahwa daging sapi Bali tersebut memiliki keempukan yang baik. Kisaran normal

nilai daya putus daging adalah 7 kg/em®. Nilai daya putus daging yang linggi

menunjukkan daging tersebul keempukannya semakin rendah dan demikian pula

sebaliknya {Abustam (2003).
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Tabel 7. Hasil Pengyk,,
' Pengukuran _
Ketinggian Tempat yang (%) Berdasarkan Jenis Kelamin dan

erbeda,
_-_-_‘—-_-_
Jenis Kelamin Ketinggian Tempat
—_—

_ Dataran Rendah Dataran Tinggi atann
Jantan 6,47 587 38,65
Betina 541 511 39 89"
Rataan 5,94 549

Kelerangan @ Perbedaan superscnipl & don b pada kelom

nyata (P<0,05) ¥ang sama menunjukkan perbedaan vang

Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa pengaruh jenis kelamin
berpengaruh nyata terhadap keempukan daging sapi Bali (P < 0,05) sementara
ketinggian tempal serta interaksi antara jenis kelamin dan ketin geian tempal tidak

menunjukkan pengaruh terhadap keempukan daging sapi Bali (P > 0,05).
a.  Pengaruh Jenis Kelomin terhagap Keempukan Daging Sapi Bali,

Daging sapi Bali jantan memiliki nilai rataan keempukan antara 587 -
6,47 kefem®, sementara daging sapi Bali betina memiliki nilai rataan keempukan
antara 5,11- 5,41 kefem® Hal ini menunjukkan bahwa daging sapi Bali betina
memiliki keempukan vang lebih baik dibandingkankan dengan daging sap1 Bali
jantan, Dapar diinterpretasilkan bahwa kolagen yang dimiliki oleh daging sapi
Bali jantan pada umumnya mempunyai ikatan silang yang mudah dipengaruhi
oleh pemanasan.
{1994), menyatakan bahwa daya pufus daging vang
g mudah dipengaruhi oleh

Menurut Sopeamd

mengandung kolagen dengan ikalan silang yan
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pemanasan adalah lekj i
| th rendah daripada yang mengandung kolagen dengan ikatan
silang yang stabijl panas,

Analisis ra i
£am  (Lampiran 4) menunjukkan bahwa jenis kelamin

b h
STpengarun nyata terhadap keempukan daging sapi Bali (P > 0,05). Dapat

dikatakan bahwa terdapal perbedagn keﬂmpu]{m daging berdasarkan jenis

kelamin. Hal ini sesuaj dengan pendapat Wello (1986), yang menyatakan bahwa
keempukan daging ditentukan oleh beberapa fakior antara lain pengaruh makanan,
hormon, jenis kelamin, suhu dan kondisi pemotongan.  Pernyataan ini juga
didukung oleh Abusiam (2003), bahwa vang mempengaruhi keempukan ada dua
vaitu faktor biologis vang meliputi bangsa umur, jenis kelamin serta faktor
teknologi vang meliputi chilling (pelayuan), stimulasi listrik, pembekuan dan
penambahan bahan pengempuk.

Perbedaan keempukan ini sangal dipengaruhi oleh kandungan jaringan ikat
(kolagen) dalam daging, susunan kimia kolagen dan derajat kelarutan kolagen di
mana makin tinggi tingkat kelarutan kolagen makin empuk daging tersebut
(Wello, 1986). Hal ini didukung oleh hasil penelitian Abustam (1987), bahwa
jenis otot (Tongissimus dorsi) dengan kadar kolagen yang rendah (6,18 mg/g) dan

solubilitas kolagen yang tinggi (35,63 %) memiliki keempukan yang baik,

b.  Pengaruh Keringgian Tempat terhadap Keempukan Daging Sapi Bali.

Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bshwa ketinggian tempat tidak

berpengaruh nyata terhadap keempukan daging sapi Bali (P > 0,05). Daging sapi

'.I.'. '
Bali dataran tinggi memiliki rataan keempukan 549 kgfem™ sedangkan daging
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sapi Bali d -

alaran rendah berkiggr 5% kg/om® Selanjutnya dapat dikatakan
bahwa daging sapi Bajj Yang berssal dari dajaran
ang tidak j i
yang tidak jauh berbeda dengan daging sapi Bali dataran rendah Dataran tinggi

memiliki curah hujan vang lehik banyak dan ketersediaan

dengan suhu udara yang

pakan yang cukup
lebih rendah dibandingkankan dengan dataran rendah
seharusnya dapat memberikan pengarub terhadap keempukan daging, akan tetapi
hasil yang diperoleh ternyata 1idak memiliki pengaruh. Aberle ef al (2001),
mengalakan bahwa perbedaan konsums; pakan dari berbagai jenis pakan bisa
menghasilkan perbedaan laju pertumbuhan. Laju pertumbuhan ternak sebelum
pemolongan bisa berhubungan dengan kualitas daging, termasuk keempukan

daging,

c, Inleraksi Jeniv Kelamin don Ketinggian Tempat terhadap Keempukan
Daging Sapi Bali.

Berdasarkan hasil Analisis ragam (Lampiran 4) menunjukkan bahwa
interaksi antara jenis kelamin jantan dan betina bak yang berasal dari dataran
tinggi maupun dan dataran rendah tidak memiliki pengaruh terhadap keempukan
daging sapi Bali (P > 0,05), Dan Tabel 7, dapat diinterpretasilkan bahwa daging
sapi Bali jantan dan betina baik yang berasal dari dataran tinggi maupun dari

dataran rendah pada umumnya memiliki keempukan yang relatif seragam.

Warma Daging

Persepsi warna pada daging, baik dalam keadaan mentah maupun telah

dimasak dapat mempengaruhi tingkat penerimaan  oleh  konsumen.  Uji
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kelamin dan ketinggian lempal dapat diliha pada Tabel &

Tabel 8. Hasil Pengukuran Wamna Daging Sapi Bali

dan Ketinggian Tempat yang Berbeda Berdasarkan Jenis Kelamin |
Jenis Kelamin Ketinggian Tempat 5
Dataran Rendah Dataran Tingsi ataan
S 3,60 3,00 38,65°
Betina 4,20 4,00 39,80
Rataan 3,90 3,50
Kelerangan : Perbedaan superscript a dan b kol .
nyata (P<0,05) i Ll B A -

Berdasarkan pada Tabel 8 di alas menunjukkan bahwa nilai ralaan wama
daging sapi Bali berkisar antara 300 - 4200 Dengan demikian, dapa
diinterpretasilkan bahwa hasil yang diperolek jika dicocokkan dengan skor pada
uji skala maka skomya semakin mendekati angka & yang merupakan titik
optimum skor skala,

Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa jenis kelamin
berpengaruh nyata terhadap warna daging (P < 0,05), sementara itu ketinggian
tempat serta interaksi aniara jenis kelamin dan ketinggian tempat tidak
menunjukkan pengaruh terhadap wama daging sapi Bali (P > 0.03). Hal ini
menunjukkan bahwa pengaruh jenis kelamin dan ketinggian tempat terhadap

warna daging berlangsung sejalan. Penentu wama ulama daging, yaitu konsentrasi

pigmen mioglobin daging. Tipe molekul mioglobin, status kimia dan kondisi
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kimia seria fisik komponen |5, dalam daging mempunyai peranan besar dal
4T
menentukan wama pada daging,

a.  Pengaruh Jenis Kelamin terhadap Warna Daging Sapi Bali

Analisi i
1815 Tagam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa jenis  kelamin
berpengaruh nyata terhadap wama daging sapi Balj (P < 0,01). Keadaan ini
menunjukkan bahwa jenis kelamin jantan memiliki rataan nilai wamna daging

berkisar antara 3,00 - 3,60, sementara sapi Bali beting memiliki rataan nilai wama
daging berkisar anlara 4,00 - 4,20, Keadaan inj menunjukkan bahwa daging sapi
Bali jaman memiliki warna vang lebih pucal/gelap dibandingkankan dengan
daging sapi Bali betina. Dapat diinterpretasilkan bahwa hal ini disebabkan karena
aktivilas olot sapi Bali jantan lebih tinggi dibandingkankan dengan sapi Bali
betina vang menyebabkan terbentulmyva lebih banyak mioglobin yang merupakan
pigmen warna yang terdapal pada otot hewan. Hal inl sesuai dengan pendapat
Lawrie (1995), bahwa aktifitas otot yang tinggi menyebabkan terbentuknya
mioglobin yang lebih banyak, merupakan penyebab variasi wama dari daging
yang dihasilkan. Dengan demikian daging kuda pekerja banyak mengandung
mioglobin, daging sapi Bali jantan mengandung mioglobin lebih banyak dan
induk sapi Bali, urat daging diafragma yang bekerja terus menerus lebih banyak

dibandingkan dengan olot longlossimus yang kurang digunakan.

Wilson, et al, (1981), melaporkan bahwa warna daging hewan jantan

mempunyai wama yang lebih gelap dengan daging dari yang jantan. Perbedaan

warna tersebut disebabkan oleh = 1) kandungan lemak daging dan hewan jantan
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lebih rendah dibandinplk

tbandingkan dengan yang beting, 2) Hewan jantan lebih mudah
1 ibandingk
stress dibandingkan dengan yang betina sehingga akan menghasilkan daging

4 : :
engan pH ullimat yang lebih rendah menyebabkan Daya ikat air yang rendah
dan warna yang lebih gelap.

Lawrie (1979), menyatakan bshwa, banyak fakior yang mempengaruhi
warna daging, termasuk pakan, spesies, bangsa, umur, jenis kelamin, stres (tingkat
aklivitas dan tipe otot), pH dan oksigen. Fakior ini dapat mempengaruhi penentu
utama wama daging yaitu konsenirasi pigmen mioglobin Tipe molekul
mioglobin, status kimia mioglobin, dan kondisi kimia serta fisik komponen lain

dalam daging mempunyai peranan besar dalam menentukan wama daging.
h.  Pengaruh Ketinggian Tempai terhadap Warna Daging Sapi Bali.

Analisis ragam (Lampiran 3) menunjukkan bahwa ketinggian tempat tidak
bepengaruh terhadap wama daging sapi Bali (P > 0,03). Sapi Bali dataran rendah
memiliki nilai rataan wama daging berkisar 4,20, sementara sapi Bali dataran
tinggi  memiliki nilai raisan wama daging berkisar 3,90, Keadaan ini
menunjukkan bahwa daging sapi Bali yang berasal dari daerah dataran rendah

memiliki wamna yang relatif seragam dengan daging sapi Bali yang berasal dan

dataran tinggi. Sebagal interpretasi bahwa daging sapi Bali yang berasal dar

dataran tinggi memiliki kandungan mioglobin ool yang relatif sama dengan
daging sapi Ball yang berasal dari dataran rendah.

Miller (1994) melaporkan bahwa persepsi wama daging, DAk At

kead entah maupun telah dimasak, mempengaruhi tingkat penerimaan oleh
aan 1m



konsumen, W ; :
ama dﬂllpﬂda ﬂﬂ-E.I!'lE sangat btn'ariasi menurut SFEEjEE. fungsi

ool
dalam setiap temak, umur

lemak, dan kondisi penanganan dan penyimpanan.

Namun demikian warna daging pada dasamya dipengaruhi oleh kandungan

mioglobin otot, suatu pigmen warna vang lerdapat pada otot hewan. Peningkatan

kandungan mioglobin, meningkatkan intensitas wama dari wana keunguan

menjadi merah gelap,

¢.  Interaksi Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempal terhadap Warna Daging

Sapi Ball,

Analisis ragam (Lampiran 5) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis
kelamin dan ketlinggian tempal tidak menunjukkan pengaruh terhadap wama
daging sapi Bali (P > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa sapi Bali jantan maupun
betina baik vang berasal dari daerah dataran rendah maupun dari daerah dataran
linggi memiliki warna daging yang relatil seragam. Penentu wama ulama daging,
vaitu konsentrasi pigmen mioglobin daging. Tipe molekul mioglobin, status
kimia dan kondisi kimia serta fisik komponen lain dalam daging mempunyal

peranan besar dalam menentukan wama pada daging.

Teksiur Daging

Penampilan daging dalam hal tekstur besar pengaruhnya terhadap daya

. Lonsumen pada saat daging tersebut diperjualbelikan. Hasil pengukuran
terima

e ; . sanat
tekstur daging sapi Bali berdasarkan jenis kelamin dan ketinggian tempat dap

- i tingkat
dilihat pada Tabel 9 Persepsi tekstur pada daging dapat mempengaruhi 1INg
11 .

41

e e ———— T



enerimaan oleh k T
& ¢h konsumen Ui organoleptik dilakukan dengan menggunakan Uji

Hedonik pada skala rentang | (sangat kasar) - 6 (sangat hal us).

Analisi i
1815 ragam  (Lampiran 6) menunjukkan bahwa jenis  kelamin

berpengaruh nyata terhadap teksur daging (P < 0,05), sedangkan jenis kelamin

serta interaksi antara jenis kelamin dan ketinggian tempat tidak memberikan

pengaruh terhadap teksiur daging (P > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa
pengaruh jenis kelamin dan ketinggian tempai terhadap warna daging berlangsung

sejalan,

Tabel 9. Hasil Pengukuran Tekstur Daging Sapi Bali Berdasarkan Jenis Kelamin
dan Ketinggian Tempal vang Berbeda.

Retinggian Tempalt

Jenis Kelamin Rataan
Dataran Rendah Dataran Tinggi
Jantan 3,60 3,20 38.65"
Betina 4,40 3,80 39,89
Rataan 4,00 3,50
Keterangan :  Perbedaom superscripl & dan b peda kolom yang sama penumjukkan perbedzan

yang nyata (P<0,05)

Berdasarkan pada Tabel 9 di atas menunjukkan bahwa nilai rataan tekstur
daging sapi Bali berkisar antara 3,20 - 4.40. Dengan demikian, dapat
diinterpretasilkan bahwa hasil yang diperoleh jika dicocokkan dengan skor pada
uji skala maka skomya cemakin mendekati angka 6 yang merupakan titik

optimum skor skala yakni sangat halus.
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a.  Pengaruh Jenis Kelamin terhadap Teksir Daging Sapi Bali
I fal) 8

Analisis '
fagam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa jenis  kelamin

berpengaruh nyata terhadap tekstur daging sapi Bali (P < 0,05). Jenis kelamin

jantan memiliki rataan nilai tekstur daging antara 3,20 - 3,60, sementara daging
sapi Bali betina memiliki nilai rataan lekstur antara 3 80 — 4,40, Hal ini
menunjukkan bahwa daging sapi Bali jantan memiliki tekstur yang lebih kasar
dibandingkankan dengan daging sapi Bali betina. Dapat diinterpretasilkan bahwa
hal ini disebabkan karena ukuran serabul otot sapi Bali jantan lebih besar
dibandingkankan dengan serabul olol sapi Bali betina Hal ini sesuai dengan
pendapat Hammond (1932), yang menyatakan bahwa pada umumnya otot ternak
jantan mempunyai tekstur yang lebih kasar dibandingkankan dengan ternak
betina

Lebih lanjut dijelaskan bahwa tekstur menunjukkan ukuran ikatan-ikatan
serabut otot yang dibatasi oleh septum-septum perimiseal jaringan ikal yang
membagi otot secara longitudinal. Lebih lanjut dikatakan bahwa ukuran suatu

ikatan serabut otot (fasikuli) ditentukan oleh jumlah serabut, ukuran serabut dan

jumlah perimisium yang mengelilingi dan menyeliputi setiap ikatan serabut ofot

b, Pengaruh Ketinggian Tempat terhadap Tekstur Daging Sapi Bali.

Analisis ragam (Lampiran &) menunjukkan bahwa ketinggian tempat tidak

herpengaruh nyala ierhadap tekstur daging (P >0,05). Sapi Bali yang berasal dari
daerah dataran rendah memiliki nilai rataan tekstur daging berkisar 4,00,
aET

—— oni nilai rataan teksiur berkisar 3,50,
. - tingg! merru]:lcl ni
sementara sapi Bali dataran
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Keadaan ini menunjukian bahwa ternak sapi Balj

dataran tinggi memiliki
tekstur daging yang rela

[ sama dengan ¢ aging sapi Bali yang berasal dari dataran
rendah. Dapat di

inlerprestasikan bahwa ukuran serabul otot sapi Bali dataran

tinggi relatil seragam dengan serabu otof sapi Bali dataran rendah. Perubahan-

perubahan kontribusi jaringan ikat terhadap karakieristik mekanik daging
lergantung pada faktor, termasuk kondisi pemasakan (solubilitas kolagen),
perubahan sistematik panjang sarkomer, melode uji mekanik yang dipergunakan

atau kondisi uji panel cita rasa dan flavor (Bouton ef al, 1977:1978b,c).

¢ [Interaksi Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempat terhadap Tekswur Daging
Sapi Bali.

Analisis ragam (Lampiran 6) menunjukkan bahwa interaksi antara jenis
kelamin jantan dan betina baik yang berasal dan dataran tinggi maupun yang
berasal dari dataran rendah tidak memberikan pengaruh terhadap lekstur daging
sapi Bali (P > 0,05). Hal ini menunjukkan bahwa sapi Bali jantan dan betina baik
yang berasal dari daerah dataran rendah maupun dari dataran tinggi memiliki

tekstur yvang relauf sama.

Kekilapan Daging

Kekilapan daging dapat memberikan pengaruh terhadap preferensi

: ) % i i Bali
konsumen {entang kualitas daging, Hasil pengukuran kekilapan daging sapi Bali

dan ketinggian tempat dapat dilihat pada Tabel 10.

berdasarkan jenis kelamin A
ng dapat mempengaruhi tingkal

. = d 1
Persepsi mengenai kekilapan pada dagl
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penenmaan oleh k i
Hedonik pada Eknj:“;:;:;lu::umgmmepﬁk e T
Fam) - 6 (sangat mengkilap),

Berdasarkan pada Tabel 10 menunjukkan bahwa nilai rataan kekilapan
daging sapi Bali  berkjear antara 3,60 - 4,80, Dengan demikian, dapat
diinterpretasilkan bahwa hasil vang diperoleh jika dicocokkan dengan skor pada
wi skala maka skomya semakin mendekati angka 6 vang merupakan titik

optimum skor skala yakni sangat mengkilap.

Tabel 10. Hasil pengukuran Kekilapan Daging Sapi Bali Berdasarkan Jenis
Kelamin dan Ketinggian Tempat vang Berbeda

Ketinggian Tempat

Jenis Kelamin Rataan
Dataran Rendah Dataran Tinggi
Jantan EXLL 3,60 38,65
Betina 4,20 480 39 89
Rataan 4,10 4,20
Keterangan :  Perbedsan superseripl & dan b pida kolom yang sama menunjukkan perbedaan
yang nyata (P<0,03)

Analisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa jenis kelamin

berpengaruh nyata terhadap kekilapan (P < 0,05), semeniara ketinggian tempat

dan interaksi antara jenis kelamin dan ketinggian tempat tidak menunjukkan

pengaruh terhadap kekilapan daging sapi Bali (P > 0,05). Hal ini menunjukkan

bahwa pengaruh jenis kelamin dan ketinggian tempal terhadap wama daging

berlangsung sejalan.
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berpengaruh nyala terhadap kekilapan daging (p < 0,05). Sapi Bali jantan
memiliki rataan indeks kekilapan daging dengan nilai 3,60 - 4,00, sementara sapi
Bali betina memiliki nilai rataan kekilapan daging antara 4,20 - 4,80. Keadaan ini
menunjukkan bahwa sapi Bali jantan memiliki kekilapan daging vang lebih

rendah dibandingkankan dengan sapi Bali betina

Kekilapan daging banyak berhubungan dengan kandungan lemak daging,
dan dava ikat air daging. Sapi Bali betina memiliki kemampuan untuk mengikat
air lebih besar dibandingkankan dengan sapi Bali jantan. Sebagaimana diketahui
bahwa daging yang memiliki daya ikat air yang tinggi akan menyebabkan daging
semakin mengkilap. Hal ini disebabkan karena lemak intramuskuler yang
berperan menghambat cairan daging yang keluar. Lemak intramuskuler mungkin
melonggarkan mikrostruktur daging, sehingga memberi banyak kesempaian

kepada protein daging untuk mengikat air

Saffle dan Bratzer (1959), yang menvatakan bahwa kualitas karkas yang

berhubungan dengan umur dan lemak intramuskular mempunyai pengaruh

terhadap daya ikat air daging. Lebih Janjut dikatakan bahwa lemak intramuskuler

menghambat atau mengurangi cairan daging yang keluar selama pemasakan,
ki ada daging yang mengandung lemak marbling lebih besar akan
meskipun ada |
ing i ofur ne karena
kehilangan lemak lebih besar i samping ifu, perubahan strukiur daging



b, Pengaruh Ketinggian Tempat lerhadap Kekilapan Daging Sapi Bali

Anahisis ragam (Lampiran 7) menunjukkan bahwa ketinggian tempat tidak
berpengaruh terhadap kekilapan daging (P > 0,05). Sapi Bali yang berasal dari
dataran rendah memiliki nilai rataan kekilapan daging berkisar 4,10, sementara
sapi Bali dataran Gnggl memiliki nilai rataan kekilapan daging berkisar 4,20
Keadaan ini menunjukkan bahwa lemak sapi Bali dataran rendah  memiliki
kekilapan daging yang relaufl sama dengan daging sapi Bali vang berasal dan

dataran tinggi.

Dapat diinterpretasilkan bahwa daging sapi Bali dataran tinggi dan daging
sapi Bali dataran rendah memiliki kecenderungan memiliki lemak intramuskuler
vang menyebabkan kemampuan untuk mengikat air sehingga menimbulkan
kekilapan daging yang relatif sama pula. Saffle dan Bratzer (1959), menyatakan

bahwa kualitas karkas yang berhubungan dengan urmur dan lemak intramuskular

mempunyai pengaruh terhadap daya ikat air daging.

' ki Dagin
e Interaksi Jenis Kelamin dan Ketinggian Tempat terhadap Kekilapan Daging

Sapi Bali,
juk interaksi antara sapi
4 iran 7) menunjukkan bahwa in
Analisis ragam (Lampiran

i i i dan
. Bali | kelamin betina yang berasal

e A dan sapi Bali jenis

Bali jenis kelamin jantan

rendah tidak memberkan pengaruh terhadap kekilapan

datamn tinggi dan dataran
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daging (P > 0,05), Berdasarkan yang telah diperoleh menunjukkan bahwa
kekilapan daging sapi Bali baj); janian maupun betina yang berasal dari dataran

tinggt maupun dataran rendsh pada relagir sama. Hal ini menunjukkan bahwa

pengaruh jenis kelamin dan ketinggian tempat lerhadap wama daging berlangsung
sejalan.



KESIMPULAN DAN $ARAN

Kesimpulan

Berdasarkan hasil dan pembahasan, maka dapat ditaarik suatu kesimpulan
sebagai benkut :

1. Sapi Bali di Kabupaten Bone memiliki karakieristik daging yang baik karena
nilai uji kvalitas daging masih berada pada kisaran normal,

2. Jenmis kelamin tidak menvebabkan perbedaan nilai pH daging sapi Bali,
tetapi jenis kelamin sapi Bali betina memiliki daya ikat air, keempukan,
warna, tekstur dan kekilapan daging yang lebih baik danpada daging sapi
Bali jantar.

3. Perbedaan ketinggian tempat tdak menyebabkan perbedaan nilai pH,
keempukan, wama, tekstur, kekilapan daging sapi Rali, tetapi dava ikat air
daging sap Bali dataran tinggi lebih baik daripada daya ikat air daging sapi
Bali dataran rendah.

4. Tidak terdapat interaksi antara jenis kelamin dan ketinggian tempat terhadap

' cekilapan dagin
nilai pH, daya ikat air, keempukan, wama, iekstur, dan kekilapan daging

sapi Bali di Kabupaten Bone.

ac cebaiknya dipilih daging sapi Bali betina yang berasal

i if lebih baik.
. i karena memiliki kualitas yang relatif lebih bai
dari daerah dataran ngg!
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BAM pengaryh
Jems kelam :
pH dagin n dan Keti nggian Tempat terhadap
Descriptive Statistics
Dependent Variable: pH
-,_r_ani.s Kelamin Helinmn Tempal
jantan dataran rendan E r?ga:g.u Std. Dﬂi_igun.
dataran tingagi E. 1180 15450 5
betina dataran rendah Elmﬂn i 10 -
dataran tinggi E.d}&du ki :
Total 6.0850 ﬁm 2
| e ; A7T551 10
tal dat
To - t:l‘an IEI"I{I?"I 5.9%00 20127 10
Tat Iram tinggi E.0870 23200 10
i £.0385 21717 20
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Varable: pH
Type [l Sum Partial Eta
Solnce af Jquares df Mean Square F Sig. Sguared
[ Corrected Madel 192 3 064 1.450 265 214
Intercept 729.270 1 729,270 |16563.017 oog 849
SEX 045 1 045 1.025 A28 080
atitude a7 1 04ar 1.068 e} ¥l AE3
sex * atitude 058G 1 0G5 2258 152 124
Error 704 16 Qutd
Tatal T30.166 20
Corrected Total 896 19
3. R Squared = 214 (Adjusted R Squared = 086)

53




Lampiran 2 Analisis ragam pen

Earuh jEl]is kelam:
. ; amy 3 3
Daya lkat Air Daging N dan Ketinggjan Tempat terhadap
Descriptive Statistics
pependent Variable: Daya Ikat ajr
[ Jenis Kelamin__Ketinggian Tempat g |
“jantan dataran rendan - Mg;nm Std. Deviation
dataran tingg a8 i3 113 3
Total 4 : 160 5
s 8.65 851 10
betina aran rendah 38 77 3 M
dataran tinggi 410 i :
1 1.257 5
Total 5 89
- 1.814 10
Total dataran rendah 38 &g 134 T
data i '
Tilt Iran tinggi 35 96 1475 10
ota 39.27 1.546 20
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: Daya lkat Air
Type Il Sum Partial Eta
Source of Squares dr Mean Square F Sig. Squared
Ceorrected Model 20,9422 3 .98 4.556 017 A61
Intercept 30845.014 1 S0845.014 [20174.216 000 599
BBX 7.651 1 7.651 5.004 040 235
atitude 9619 1 2619 B8 23 282
sex * afitude 3672 1 1B72 2402 141 A3
Error 24 463 16 1.528
Total 30890.4158 20
Cormected Total 45.405 19

3. R Squared = 461 [Adjusted R Squared = 360}
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mpiran 3 Analisis ragam peng
4 Keempukan Daging

a L] Y &
Tuh jenis kelamin gqn Ketinggian Tempat terhadap

Dﬁﬁﬂ!‘ipﬂyq Statistics
pependent Variable: keempukan
[ Jenis Kelamin g::;f:gﬁinr;ﬂ?mt Gpl | Mean |sig Deviation
jantan i L :]E E B.4650 33805 s
Tz;f‘“ nggl 5.8720 33537 5
61690 A4585 10
betina dataran rendah 5 4080 e —
dataran tinggi 5 1120 52860 é
Total 95,2600 1. 22645 10
Total dataran rendah 5.9370 1.31050 10
dataran tingg 9.45%20 57848 10
o 5.7145 1.01199 20
Tests of Between-Subjects Effects
Depandent Variable: keempukan
Type Il Sum Partial Eta
Source of Sguares df Mean Square F Sig. Squared
Corrected Model 5233 3 1.744 1.952 60 268
Intercept 653.110 1 653110 | 7345688 000 arg
s 4131 1 4,131 4,847 047 225
atitude 990 1 990 1114 307 0B5
sex * atitude 11 1 A1 125 F26 HUG
Error 14,226 16 883
Total 672568 20
Corrected Total 19,458 19

3. R Squared = .260 [Adjusted R Squared = .132)
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Lampiran 4 Analisis ragam pen

: 2aruh jenis kelam: g
Warna Daging Amin dan Ketinggian Tem pat terhadap
Deseriptive Statistics
pependent WVariable; warna
Jenis Kelamin _ Ketinggian Tempat dp Mean | Std. Deviation
Tantan dataran rendah 16D 548 s
dataran tinggi 3.00 .?U? k
i 3.30 675 10
“Detina dataran rendah 420 a7 5
dalaran tingg 4.00 707 5
Total 4.10 738 10
Total dataran rendah 390 738 10
dataran tinggi 3.50 B50 10
Total 2.70 801 20
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable; warna :
Type Il Sum _ Fartial E;a
Source of Squares df Mean Square F Sig. — 5‘4”3‘;”
Cormrected Model 4.200° 3 1.400 2.800 o7
3.800 1 273800 | 547600 000 ara
Intercept 273, 85
sex 3. 224 0g1
: 8O0 1 80O 1.600 : '
atitude , 535 024
: 1 200 400 : :
gex * atitude 200 e
Error 8.000 18 -
Total 286.000 20
Corrected Total 12.200 19

3. B Squared = 344 (Adjusted R Squared = 221)
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mpiran 5 Analisis ragam p
L Tekstur Dagi ng

” i :
Baruh jenjs Kelamin dan K ey nggian Tempay terhadap

Descriptive Statisties
pependent Variable: tekstur
[ Jenis Kelamin__ Ketinggian Tempat dol | .
Tanian dataran rendah E?!nan Std. Deviation N
dataran tinggi EIED 544 =
Total : 447 5
3.40 516
“petina dataran rendah 430 o 10
dataran tinggi 3,80 e :
: _ :
Total 410 o i
Total dataran rfzndah 400 ) =
dataran tinggi 150 707 10
Tetal 3.75 716 20
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable, tekstur
Type lll Sum Fartial Eta
Source of Squares df Mean Squg_re F Sig. Squared
Correcied Model 3.7502 3 1.250 3.333 048 LA8G
Intercept 281.250 1 281,250 750,000 000 ava
SEY 2450 1 2450 B.533 021 280
atitude 1.250 1 1.250 3.333 Joar 72
sex " atifude 050 1 050 133 720 008
Error 6.000 16 375
Total 291.000 20
Corrected Total 8.750 19
3. R Squared = 385 (Adjusted R Squared = ,268)
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mpiran b. J"!'Lﬂﬂllﬁlﬁ- ragam pen
i Kekilapan Dagin

Descriptive Statisticg
pependent Variable: kekilapan

2aruh jenis kelam: inggi
. amin dan Ketinggian Tempat terhadap

[ 1enis Kelamin  Ketinggian Te
}Lﬁnﬁe da:afgﬁ_rEnHaan‘ i MEE‘_‘M Std, Dm‘aéim
dataran tinggl 360 'Ei 5
Total 3.80 .EEIE 5
peting dataran rendah 420 = 1
dataran tinggi 480 447 :
' 5
Taotal 450 707 10
Total dataran rendah 440 568 0
dataran tinggl 4.20 918 16
1o 4.15 745 20
Tests of Between-Subjects Effects
Dependent Variable: kekilapan
Type Il Sum Fartial Eta
Source of Squares df Mean Square F Sig. Sguared
Corrected Model S.0o0P 3 1.250 291 .0BS 355
Intercept 344 450 1 244,450 810471 J00g 581
SEX 2.450 1 2480 5.765 D23 265
atitude 050 1 050 118 T36 JoF
sex * atitude 1,250 1 1.250 2841 106 A55
Error 6.800 16 425
Total 355,000 20
Corrected Total 10.550 19

4. R Squared = 355 (Adjusted R Sguared = .235)
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